Génoise aux amandes 


10mn réalisation — 6 + 20mn cuisson -— 4 à 6 personnes 


125gr farine + 125gr sucre glace ou morceaux + 4 œuïs 
o0gr beurre mou + 50gr poudre d'amandes 


* Préchauffer le four th.180°. 

* Dans le bol, verser morceaux de sucre et mixer 830sec turbo et réserver. 
** Fondre le beurre 2mn 80° vitl; placer le fouet, ajouter œuïs, 
amandes, sucre glace et régler 6mn 60° vit3. Ajouter la farine et régler 
6Emn vits. 

* Verser dans le moule beurré et fariné et enfourner. 

* Dés fin de cuisson, sortir du four, recouvrir d’un torchon (pour 
conserver l'humidité) et démouler 5mn après. 


Génoise au chocolat 


10mn réalisation — 6 + 20mn cuisson -— 4 à 6 personnes 


125gr farine + 125gr sucre glace ou morceaux + 4 œuïs 
30gr cacao amer en poudre 


* Préchauffer le four th.180°. 

* Dans le bol, verser morceaux de sucre et mixer 30sec turbo. 

* Placer le fouet, ajouter œufs et régler 6mn 60° vits. 

* Ajouter farine, cacao et régler 6mn vits. 

* Verser dans le moule beurré et fariné et enfourner. 

* Dés fin de cuisson, sortir du four, recouvrir d’un torchon (pour 
conserver l’humidité) et démouler 5mn après. 


mn réalisation — mn cuisson -— 4 personnes 
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